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COMPOSITION 

ET  VALEUR  ALIMENTAIRE  DES  FROMAGES 

Par  M^Balland, 

Pharmacien  principal  de  pe  classe. 


Les  variétés  de  fromages  consommés  en  France  sont  nom- 
breuses et  se  prêtent  difficilement  à une  classification 
.-.Rigoureuse.  ^ 

^ Dans  les  fromages  ordinaires  fabriqués  avec  du  lait  de 
vache,  la  proportion  d’eau  peut  s’élever  à 80  p.  100,  et  les 
matières  azotées  l’emportent  généralement  sur  les  matières 

O 

^ grasses. 

Dans  les  fromages  frais,  dits  à la  crème  (Suisse,  Gournay, 
Neuchâtel),  l’eau  est  en  moindre  proportion (50  à 60  p.  100); 
P les  matières  grasses  sont  en  grand  excès,  par  rapport  aux 
matières  azotées  et  le  poids  des  cendres,  comme  précé- 
^ dernment,  est  faible.  Les  fromages  frais  demi-sel  ont  plus 
de  consistance,  moins  de  matières  grasses  et  laissent  plus 
^ de  cendres  à l’incinération  (1  à ^ p.  100). 

K.  Les  fromages  salés,  â pâte  molle,  préparés  depuis  plus  ou 
^ moins  de  temps,  en  laissent  encore  davantage  (4  â 5 p.  100). 
^s:i'’eau  oscille  entre  30  et  50  p.  100.  Les  matières  grasses  et 
^ azotées  présentent  de  grands  écarts  : tantôt  les  premières 
dominent  (Bourgogne,  Brie,  Munster,  Pont-l’Évêque),  et 
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tantôt  les  secondes  (Livarot,  Savoie);  parfois  elles  sont  en 
mêmes  proportions  (Camembert,  Coulommiers,  Herve, 
Mont-d’Or). 

</  Les  fromages  à pâte  ferme  (Cantal,  Chester,  Gruyère,  Hol- 
lande, Port-Salut,  Roquefort)  ont  une  composition  plus  uni- 
forme : Peau  ne  dépasse  guère  30  p.  100;  les  matières 
azotées  et  les  matières  grasses  s’y  rencontrent  assez  souvent 
en  même  quantité.  Le  sel  est  représenté  par  4 à 5 p.  100  du 
poids  total. 

Les  résultats  donnés  plus  loin  ont  été  obtenus  sur  des  frag- 
ments de  fromage  prélevés  du  centre  à la  circonférence  et 
représentant,  aussi  exactement  que  possible,  un  échantillon 
moyen.  Le  produit,  lentement  desséché,  a été  trituré  au  mor- 
tier, après  refroidissement.  L’azote  a été  dosé  par  le  procédé 
Kjeldalîl,  et  les  matières  grasses  (beurre)  à l’aide  de  l’éther. 
Pour  faciliter  la  séparation  de  ces  matières,  on  a incorporé 
à la  masse  une  quantité  convenable  de  pâte  de  papier. 

La  matière  azotée  est  à 16  p.  100  d’azote  : la  caséine 
n’en  contenant  que  15,80  p.  100,  le  coefficient  devrait  être 
6,33  au  lieu  de  6,25  que  nous  avons  adopté  pour  l’ensemble  de 
nos  recherches.  Les  matières  extractives,  obtenues  par  diffé- 
rence, ne  représentent  donc  pas  seulement  le  sucre  de  lait 
et  l’acide  lactique,  mais  aussi  une  petite  quantité  de  caséine. 

Malgré  les  réserves  qui  s’imposent,  lorsqu’il  s’agit  de  pro- 
duits dont  la  composition  varie  nécessairement  suivant  une 
foule  de  circonstances  locales,  et  suivant  leur  ancienneté, 
nos  analyses  viennent  à l’appui  de  tout  ce  qui  a été  dit  sur 
la  valeur  des  fromages  français  (1). 

Si  l’on  prend,  par  exemple,  le  gruyère  fabriqué  dans 
les  départements  qui  avoisinent  la  Suisse,  on  voit  que 
100  grammes  de  ce  fromage  contiennent,  sous  une  forme 
concrète,  autant  de  matières  grasses  et  azotées  qu’un  litre 

(1)  La  réputation  des  fromages  français  est  établie  depuis  longtemps. 
On  sait,  par  Pline,  combien  étaient  autrefois  appréciés  à Rome  les 
fromages  de  Nîmes,  de  la  Lozère  et  du  Gévaudan  : « Laus  caseo  Romæ^ 
ubi  omnium  g enliiim  bona  cominus  j udicantur,  e provinciis  Nemausensi 
præcipua,  Lesuræ  Gabilicigue  pagi...  » (Lib.  xi,  97,  1.) 
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de  lait,  soit  plus  de  substances  nutritives  qu’il  n’y  en  a dans 
250  grammes  de  viande  de  boucherie  à 75  p.  100  d’eau.  Il 
ressort  de  cette  comparaison,  que  le  gruyère,  dont  le  trans- 
port est  facile,  devrait  jouer  un  rôle  très  important  dans 
l’alimentation  de  l’armée.  En  l’associant  au  pain  de  guerre, 
sous  forme  de  panade,  on  aurait  un  aliment  substantiel  qui 
serait  vraisemblablement  mieux  accepté  du  soldat  que  la 
plupart  des  potages  ou  des  pains  à base  de  graisse,  de 
viande  ou  de  gluten,  qui  ont  été  proposés  à l’administration 
de  la  Guerre  depuis  1870. 

Voici  les  analyses  des  principaux  fromages  : 

I.  Fromage  de  Bourgogne.  — Vendu  à Paris  en  pains  de 
1500  grammes  à 2 kilogrammes  (octobre  1897). 

Composition 
pour  1Ü0  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

29,50 

0,00 

Matières  azotées 

28,84 

40,91 

— grasses  

...  - 38,55 

51,68 

— extractives.... 

. . 1,65 

2,34 

Gendres 

1,46 

2,07 

100,00 

100,00 

II.  Fromage  de  Brie.  — Acheté  à Paris  en  octobre  1897. 
Poids  du  fromage  entier,  1*‘'‘,500. 

Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  1 

Eau 

48,80 

0,00 

Matières  azotées 

19,94 

38,94 

— grasses .... 

22,45 

43,8  4 

— extractives 

4,85 

9,48 

Gendres 

3,96 

7,74 

100,00 

100,00 

III.  Fromage  de  Brie.  — Fabriqué  dans  les  environs  de 
Meaux  (1898). 


Eau 

Matières  azotées.  . . . 

— grasses  . . . . 

— extractives, 

Cendres 


Composition 
pour  100  grammes. 

A l'état  normal.  A l’état  sec. 

43,90  0,00 

19,04  33,94 

28,93  51,56 

6,63  11,82 

1,50  2,68 

100,0'(r 


100,00 
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IV.  Fromage  de  Caiwmiheri . — Acheté  à Paris  en  novem- 
bre 1897.  Poids  du  fromage  entier,  250  grammes. 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état 

Eau 

43,00 

0,00 

Matières  azotées 

18,72 

36,71 

— grasses  

42,45 

— extractives.. 

5,93 

11,66 

Cendres 

4,68 

9,18 

100,00 

O 

O 

O 

V.  Fromage  du  Cantal.  — Acheté  à Paris  en  octobre  1897. 
Poids  du  fromage  entier,  20  kilogrammes. 

Composition 
})Our  100  grammes. 

A l’état  normal.  A l’état  sec. 


Eau 

28,50 

0,00 

Matières  azotées 

28,38 

39,69 

— grasses  

34.10 

47,69 

— extractives 

4,46 

6,24 

Cendres 

4,56 

6,38 

100,00 

100,00 

Ad.  Fromage  de  Chester.  — Acheté  à Paris  en  novembre 
1897.  Poids  du  fromage  entier,  500  grammes. 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état 

Eau 

22,60 

0,00 

Matières  azotées . 

35,09 

— grasses  

39,50 

51,03 

— extractives 

6,80 

8,79 

Cendres 

5,09 

100,00 

100,00 

VII.  F7‘omage  de  chèvres  sec.  — Obtenu  en  séchant  à Pair 
le  fromage  frais  préalablement  salé.  Poids,  55  grammes 


(Saint-Julien-sur-Reyssouze,  octobre  1897). 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état 

Eau 

20,80 

0,00 

xMatières  azotées 

33,60 

42,43 

— grasses 

25,90 

32,68 

— extractives 

15,30 

19,33 

Cendres 

4,40 

5,56 

100,00 

100,00 
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VIII.  Fromage  de  Coulommiers.  — Acheté  à Paris  en  juin 
1898.  Poids  du  fromage  entier,  300  grammes. 


Composition 
pour  100  grammes. 


Eau 

Matières  azotées. 


grasses.  . . . 
extractives. 


Cendres 


A l’état  normal. 

A l’état  sec. 

50,40 

0,00 

17,41 

35,10 

20,45 

41,22 

4,80 

9,68 

6,94 

14,00 

100,00 

100,00 

IX.  Fromage  Crème  dit  Suisse. 
Gervais  (octobre  1898) 


Eau 

Matières  azotées 

— grasses  

— extractives. 

Cendres 


Acheté  à Paris.  Marque 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  sec. 

49,00 

0,00 

7,20 

14,12 

40,47 

79,35 

3,08 

6,05 

0,25 

0,48 

100,00 

100,00 

à Paris  en 

novembn 

X.  Fromage  Crème.  — Ad 
Usine  de  Ferrières-Gournay  (Seine-Inférieure). 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  1 

Eau 

0,00 

Matières  azotées 

7,55 

17,98 

— grasses 

31,90 

75,95 

— extractives.... 

2,13 

5,07 

Cendres 

0,42 

1,00 

100,00 

100,00 

XI.  Froynage  demi-sel.  — 

Acheté  à Paris  en  i 

1898.  Poids  du  fromage,  75 

grammes.  Usine  de 

Gournay. 

Composition 

pour  100  grammes. 

A l’état  normal. 

A l’état  ! 

Eau 

0,00 

Matières  azotées 

13,49 

28,16 

— grasses 

25,20 

.52,60 

— extractive.s. . . . 

8,28 

17,29 

Cendres 

1 ,95 

100,00 

100,00 

6 


BALLAND. 


XII.  Fromage  fort.  — Obtenu  en  Bresse,  avec  un  tiers  de 
fromage  de  gruyère,  un  tiers  dofromage  sec  de  chèvre  et 
un  tiers  de  fromage  sec  de  vache.  Les  fromages  préalable- 
ment râpés  sont  mélangés  dans  un  pot,  avec  une  petite  quan- 
tité de  bouillon  gras  (février  1898). 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  sec, 

Eau 

51,70 

0,00 

Matières  azotées 

28,20 

58,88 

— grasses 

12,74 

26,38 

— extractives 

4,58 

9,48 

Gendres 

2,78 

5,76 

100,00 

100,00 

XIII.  Fromage  de  Gournay. — Acheté  à Paris  en  juin  1898. 
Poids  du  fromage  entier,  100  grammes. 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  : 

Eau 

54,60 

0,00 

Matières  azotées 

10,52 

23,16 

— grasses  

28,69 

63,20 

— extractives. . . . 

5,87 

12,94 

Cendres 

0,32 

0,70 

100,00 

100,00 

XIV.  Fromage  de  Gournay . — Acheté  à Paris  en  novembre 
1897.  Poids  du  fromage,  recouvert  d’une  feuille  de  papier 
d’étain,  70  grammes. 


Eau 

Matières  azotées 

— grasses  . . . 

— extractives 

Cendres 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état 

44,70 

0,00 

19,94 

36,06 

26,85 

48,55 

7,09 

12,82 

1,42 

2,57 

100,00 

100,00 
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XV.  Fromage  de  Gruyère. — Préparé  dans  le  département 
de  l’Ain  (1897). 


Composition 
pour  tOÜ  grammes. 


Eau 

Matières  azotées.... 

— grasses.  . . . 

— extractives. 

Cendres 


XVI.  Fromage  de  Gruyère. 


Eau 

Matières  azotées. 


grasses 

extractives. 


Cendres 


XVII.  Fromage  de  Gruyère. 
bre  1898. 


Eau 

Matières 


Cendres, 


azotées 

grasses 

extractives. 


A l’état  normal. 

A 1 état  sec. 

27,50 

0,00 

33,89 

46,74 

33,32 

45,96 

1,50 

2,07 

3,79 

5,23 

100,00 

100,00 

Acheté  à Paris  en  juin 

logrammes. 

Composition 

pour  100  grammes. 

A l’état  normal. 

A l’état  sec. 

31,70 

0,00 

36,06 

52,79 

26,95 

39,46 

1,79 

2,62 

3,50 

5,13 

100,00 

100,00 

— Acheté  à 

Paris  en 

Composition 

pour  100  grammes. 

A l'état  normal. 

A l’état  sec. 

28,70 

0,00 

31,66 

44,41 

30,35 

42,56 

5,35 

7,50 

3,94 

5,53 

100,00 

100,00 

XVIII.  Fromage  d’Herve.  — Très  répandu  dans  le  dépar- 
tement du  Nord  (juin  1898). 

Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  sec, 

Eau 

37,50 

0,00 

Matières  azotées 

20,86 

33,38 

— grasses  

23,93 

38,29 

— extractives 

7,71 

12,33 

Cendres 

10,00 

16,00 

100,00 

100,00 
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XIX.  Fromage  de  Hollande.  — Acheté  à Paris  en  octobre 
1897.  Poids  du  fromage  entier,  2 kilogrammes. 

Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

37,90 

0,00 

Matières  azotées 

27,32 

43,99 

— grasses 

25,90 

41,71 

— extractives 

4,08 

6,57 

Cetulres 

4,80 

7,73 

100,00 

100,00 

XX.  Fromage  de  Hollande. — 

Acheté  à Paris  en  septembre 

189,1. 

Composition 

pour  100  grammes. 

.A  l’état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

38,50 

0,00 

Matières  azotées 

25,34 

41,20 

— grasses 

24,29 

39,50 

— extractives 

9,07 

14,75 

Cendres 

2,80 

4,55 

100,00 

100,00 

XXI.  Fromage  de  Livarot.  — 

Acheté  à Paris  en  novembre 

1897.  Poids  du  fromage,  500  grammes.  . 

Composition 

pour  100  grammes. 

l’état  normul. 

A l’état  sec. 

Eau 

33,80 

0,00 

Matières  azotées 

31,76 

47,97 

— grasses 

21,95 

33,16 

— extractives 

8,05 

12,16 

Cendres 

4,44 

6,71 

100,00 

100,00 

XXII.  Fromage  de  Mont  d'Or 

. — Acheté 

à Paris  en  juin 

1898.  Poids  du  fromage,  250  grammes. 

Composition 

pour  100  grammes. 

A l'état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

43,20 

0,00 

Matières  azotées 

20,10 

35,40 

— grasses 

23,97 

42,19 

— extractives 

8,84 

15,56 

Cendres 

3,89 

6,85 

100,00 

100,00 

% 
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XXI II.  Fromage  de  Munster. 

— Aclieté  à Paris  en  novem- 

bre  1897.  Poids  du  fromage, 

2 kilogrammes. 

Composition 

pour  100  grammes. 

A l'état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

0,00 

Matières  azotées 

16, 8G 

30,88 

— grasses 

25,90 

47,43 

— e.Ktractives. . . . 

6,88 

12  60 

Cendres 

4,96 

9,09 

100,60 

100,00 

XXIV.  Fromage  de  Munster. 

— Acheté  à 

Paris  en  octobre 

1898. 

Composition 

pour  100  grammes. 

A l’état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

37,50 

0,00 

Matières  azotées 

18,17 

29, M7 

— grasses 

29,83 

47,72 

— extractives 

9/5 

15,61 

Gendres 

4, ‘5 

7,60 

100,00 

100,OJ 

XXV.  Fromage  de  Seuchâtel.  — Acheté  à Paris  en  juin 
1898.  Poids  du  bondon,  90  grammes. 


Coni[)Osilioii. 
l)Our  lOü  gfutmii  s. 


A l'état  normal. 

A l’etat  i 

Eau 

. . 50,80 

0,00 

Matières  azotées 

35,80 

grasses 

25,15 

51,10 

— extractives  . . . 

5,12 

10,40 

Cendres 

2,70 

100,00 

100,00 

XXVI.  Fromage  de  Neuchâtel.  — Acheté  à Paris  en  oc'.o- 
bre  1898.  Poids  du  bondon,  100  grammes. 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

Eau 

54,80 

0,00 

Matières  azotées 

14,43 

31,92 

— grasses 

20,59 

45,55 

— extractives 

13,23 

Cendres 

4,20 

9,30 

100,00 

100,00 

10 
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XXVII.  Fromage  de  Pont-V Evêque.  — Acheté  à Paris  en 
juin  1898.  Poids,  450  grammes. 


Composition 
pour  100  grammes. 

A l’état  normal.  A l'état  sec. 


Eau 

46,40 

0,00 

Matières  azotées 

20,32 

37,91 

— grasses 

25,00 

46,64 

— extractives 

6,68 

12,46 

Cendres 

1,60 

2,99 

100,00 

100,00 

XXVIII.  Fromage  de  Port-Salut. 
1898.  Poids,  1 kilogramme. 


Acheté  à Paris  en  juin 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal.  A l’état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

— grasses.... 

— extractives 

Cendres  


27,70 

0,00 

31,16 

- 43,10 

35,10 

48,55 

2,04 

2,82 

4,00 

5,53 

100,00 

100,00 

XXIX.  Fromage  de  Roquefort. 
1897.  Poids,  2 kilogrammes. 


Acheté  à Paris  en  octobre 


Composition 
pour  100  grammes. 


Eau . 

Matières  azotées  . . . . 

— grasses 

— extractives. 

Cendres 


A l’état  normal. 

A l’état 

28,90 

0,00 

25,16 

35,39 

38.30 

53,86 

3,00 

4,22 

4,64 

6,53 

100,00 

100,00 

XXX.  Fromage  de  Saint-Flour.  — Façon  Roquefort.  Acheté 
à Paris  en  octobre  1898. 

Composition 
pour  100  grammes. 

A l’état  normal.  A l’état  sec. 

Eau 21,30  0,00 

Matières  azotées 30,77  39,10 

— grasses 34,12  43,35 

— extractives 11,58  14,72 

Cendres 2,23  2,83 


100,00 


100,00 
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XXXI.  Fromage  de  Saint- Pour  gain  (Allier).  — Poids  du 
fromage  entier,  forme  bonde,  180  grammes  (mai  1897). 


Composition 
pour  100  grammes. 

A l’état  normal.  A l’état  sec. 


1897. 


Eau 

0,00 

Matières  azotées '. . . 

29,85 

— grasses 

34,63 

53,35 

— extractives 

8,76 

13,50 

Cendres 

2,14 

3,30 

100,00 

100,00 

[.  Fromage  de  Savoie. 
»ids,  2^“,500. 

— Acheté 

à Paris  e 

Cou 

iposition 

pour  100  grammes. 

A l'état  normal.  A l’état 

Eau . 

52,40 

0,00 

Matières  azotées 

28,84 

60,59 

— grasses  

5,90 

12,40 

— extractives  

9,38 

19,70 

Cendres 

3,48 

7,31 

100,00 

100,00 

XXXIII.  Fromage  de  Savoie. 
la  Maurienne  (novembre  1897). 


Eau 

Matières  azotées 

— grasses  

— extractives. 

Cendres 


Échantillon  provenant  de 


Composition 
pour  100  grammes. 


A l’état  normal. 

A l’état 

49,70 

0,00 

27,32 

54,31 

6,45 

12,82 

12,53 

24,91 

4,00 

7,96 

100,00 

100,00 

XXXIV.  Fromage  de  vache  frais.  — Pelit-cœur  de  Paris, 
sans  crème  (mai  1897). 


Composition 
pour  100  grammes. 


Eau. 80,50 

Matières  azotées.. 9,9'» 

— grasses... 3,64 

— extractives 5, *20 

Cendres 0,72 


A l’état  normal.  A l’état  sec. 

0,00 
50,97 
18,66 
26,67 
3,70 


100,00 


100,00 
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XXXV.  Lait  de  vache.  — Acheté  à Paris  en  bouteilles 
cachetées  (juillet  1897). 

Composition 

, pour  100  grammes. 


A l étal  normal.  A l’état  sec. 


Eau 

87,20 

0,00 

Matières  azotées 

3,23 

25,24 

— grasses.  . . . 

32,19 

— extractives. 

4,83 

37,73 

Cendres 

0,02 

4,84 

100,00 

100,00 

XXXVI.  Lait  de  vache.  — 

Acheté  dans  une 

crémerie  à Paris 

(juillet  1897). 


Composition 
pour  1 üü  grammes. 


A l'état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

89,60 

0,00 

Matières  azotées 

2,59 

24,90 

— grasses 

3,22 

30,96 

— extractives 

4,06 

39,0i 

Cendres 

5,10 

100,00 

100,00 

XXXVll.  Beurre.  — Préparé  à Saint-Julien-sur-Reyssoi 

(février  1898). 

Composition 

pour  100  grammes. 

— ^ — 

A l'état  normal. 

A l'état  sec. 

Eau 

0,00 

Matières  azotées 

1,30 

1,51 

— grasses 

84,05 

97,62 

— extractives..  . 

0,63 

0,73 

Ceudres 

0,12 

0,14 

100,00 

100,00 

XXXVllI.  Crème.  — Même 

provenance  (février  1898). 

Composition 

|)Our  lOO  grammes. 

A l'état  normal. 

A l’état  sec. 

Eau 

C8,60 

0,00 

Matières  azotées 

2,58 

8,22 

— grasses  

8i,46 

— extractives... 

1,60 

5,09 

Cendres 

0,70 

2,23 

100,00 

100,00 
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